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KABAK KAYIKLAR

https://cook.com.tr

Kabak 5 Adet

Eski Kagar 100 Gram

Beyaz Soya Unu 2 Corba Kasig
Pul Kirmizibiber 1 Gorba Kasigi
Tereyad 1 Gorba Kasigi
Pastorize Siit 1 Su Bardag

5 adet kabagl, ¢ok derin olmamak kaydiyla, bir bigak yardimiyla dig kenarlarini kaziyin. Kabaklarin boyuna gére
ortalarinda ikiye bolin, boylari ¢ok kisaysa bdimeden de kullanabilirsiniz. Ortadan ikiye béldiikten sonra, bu
sefer de her bir yarim kabagi enlemesine ortadan ikiye boéliin. Genig bir pisirme tenceresinin igine yarisina kadar
su koyarak, bolinmis kabaklari 10 dakika haslayin. Gok fazla yumusamamasina dikkat edin. Kabaklar
haslandiktan sonra, bir tath kasidi yardimiyla iglerini siyirin. Ayri bir tencerede, 1 ¢orba kagsigi tereyag ile 2 gorba
kasigi unu kavurun ve igine azar azar kanigtirarak 1 su bardagi sttl ekleyin. Siitl her ekleyisinizde malzemeyi
hizlica karigtirin, topak olmamasina dikkat edin. Daha sonra, hazirladiginiz bu sttlt karigimi igleri ¢ikariimig
kabaklarin i¢erisine doldurun. Uzerlerine rendelenmis kagar peyniri ekleyin. Istege gore kasar peynirlerinin
Uzerine pul kirmizi biber serpistirin. COOK yagl pisirme kagidi yayilmis firin tepsisine kabaklari yerlestirin. 150
dereceye ayarlanmis firinda 15 dakika kadar pisirin. Ana yemekten énce ara sicak olarak servis edebilirsiniz.
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